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Siska Dwi Setyawati dan Annisa Nur Fidyanti Pamuji, Jurusan Teknik Kimia, Universitas 
Brawijaya, Juni 2021, Studi Pengaruh Jenis Pelarut Ekstraksi terhadap Rendemen dan 
Kualitas Minyak Atsiri Kemangi (Ocimum americanum L.), Dosen Pembimbing: Luthfi Kurnia 
Dewi dan Chandrawati Cahyani  
Tanaman kemangi merupakan tanaman yang tumbuh subur dan melimpah jumlahnya di 
Indonesia. Salah satu pemanfaatan tanaman kemangi adalah sebagai sumber minyak atsiri. 
Potensi pemanfaatan minyak atsiri kemangi di Indonesia sangat besar karena digunakan dalam 
banyak industri sebagai agen pengharum. Minyak atsiri kemangi dapat diperoleh menggunakan 
berbagai metode, salah satunya metode ekstraksi menggunakan pelarut dengan alat soklet atau 
disebut dengan sokletasi. Pemilihan jenis pelarut merupakan salah satu faktor penting karena 
dapat mempengaruhi hasil ekstraksinya, baik rendemen maupun kualitasnya. Dalam penelitian 
ini digunakan tiga jenis pelarut dengan tingkat kepolaran berbeda yaitu, etanol sebagai pelarut 
polar, etil asetat sebagai pelarut semipolar dan n-Heksana sebagai pelarut non polar yang 
bertujuan untuk mengetahui pengaruh jenis pelarut terhadap rendemen dan kualitas minyak 
atsiri kemangi.  
Tanaman kemangi yang digunakan memiliki nama latin Ocimum americanum. Daun kemangi 
yang telah dipisahkan dari batang dan bunganya dikeringkan menggunakan oven dalam suhu 
102°C hingga kadar airnya 15-25%. Daun kemangi kering direduksi ukurannya sebelum 
dilakukan proses ekstraksi. Proses ekstraksi menggunakan perbandingan bahan dan pelarut 
sebesar 1:50, selama 10 siklus pada titik didih tiap pelarut. Pemisahan antara pelarut dan 
minyak atsiri kemangi dilakukan melakukan rotary evaporator. Parameter yang diukur dalam 
penelitian ini yaitu rendemen, kualitas minyak atsiri kemangi meliputi indeks bias, specific 
gravity, senyawa aktif dan karakteristik warna dan aroma. 
Rendemen yang dihasilkan paling tinggi menggunakan pelarut etanol (2,74%), diikuti etil 
asetat (0,74%) dan n-Heksana (0,47%). Minyak atsiri kemangi hasil ekstraksi dengan pelarut 
etanol, etil asetat, dan n-heksana memiliki indeks bias, specific gravity, dan senyawa aktif 
linalool yang sesuai dengan spesifikasi minyak atsiri kemangi komersil. Senyawa aktif utama 
dalam minyak atsiri kemangi dengan pelarut etanol adalah linalool sebesar 38,08%, pada 
pelarut etil asetat adalah linalool sebanyak 27,11%, dan pada pelarut n-Heksana adalah methyl 
chavicol sebesar 16,3%. Karakteristik aroma dan warna minyak atsiri kemangi paling disukai 
menggunakan pelarut n-Heksana. 
 






Siska Dwi Setyawati dan Annisa Nur Fidyanti Pamuji, Department of Chemical 
Engineering, Faculty of Engineering, Brawijaya University, June 2021, Study of Effect of 
Different Solvents Extraction on Yield and Quality Basil Essential Oil (Ocimum americanum 
L.), Academic Supervisor: Luthfi Kurnia Dewi and Chandrawati Cahyani  
Basil is a common plant and can grow in all area of Indonesia. Basil plant can be used as 
source for essential oil. In Indonesia, the potential of basil plant as the source of essential oil is 
high because of its uses in perfumery industry. Many methods to produce basil oil, such as 
solvent extraction using Soxhlet apparatus, that called Soxhletation. Determining solvent that 
will be used is an important factor in extraction process, because it can affect the results of 
extraction, in yield and quality of basil oil. In this research, we used three solvents with a 
different polarity, ethanol as polar solvent, ethyl acetate as semi-polar solvent and n-hexane as 
non-polar solvent. 
Basil plant that used in this research is Ocimum americanum. Basil leaves are separated from 
its flower and stem, and dried in oven at 102°C until its water content is 15-25%. Before 
extraction, dried basil leaves are cut to reduce size. Extraction process is done using 1:50 
material and solvent ratio, for ten cycles at boiling point for each solvent. Separation of basil 
oil and solvent is done in rotary evaporator. Parameters that are discussed in this research are 
refractive index, specific weight, active compound, color, and odor. 
The highest yield is accomplished by basil oil that used ethanol as solvent (2,74%), followed 
by ethyl acetate (0,74%), and n-Hexane (0,47%). Basil oil from three solvents has refractive 
index, specific weight and linalool and methyl chavicol content that fit with specification of 
commercial basil oil. Mayor active compound in basil oil with ethanol as solvent is linalool 
(38,08%), with ethyl acetate as solvent is linalool (27,11%) and with n-Hexane as solvent is 
methyl chavicol (16,3%). The most liked basil oil in terms of odor and color is the one using 
n-Hexane as solvent. 
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1.1 Latar Belakang 
 
Minyak atsiri adalah ekstrak alami dari jenis tanaman tertentu, baik berasal dari 
daun, bunga, kayu, biji-bijian, dan juga putik bunga (Kemendag, 2014). Minyak atsiri 
memberikan aroma dan rasa yang khas pada tanaman (Rusli, 2010). Sekitar 60% 
penggunaan minyak atsiri dunia sebagai agen pengharum dengan ditambahkan pada 
produk rumah tangga, kecantikan dan aromaterapi (Tisserand dan Young, 2013). Salah 
satu produk minyak atsiri yang digunakan sebagai agen pengharum adalah minyak atsiri 
kemangi (Tisserand & Young, 2013). Minyak atsiri kemangi sangat berpotensi untuk 
dikembangkan di Indonesia dikarenakan kelimpahan tanamannya di Indonesia 
(Maghfoer, Yurlisa, & Nurul, 2019). 
Minyak atsiri kemangi memiliki aroma khas herbal yang manis, sedikit pedas dan 
dapat menghangatkan (Rubin Jordan, 2017). Dalam industri, minyak atsiri kemangi paling 
sering digunakan sebagai agen pengharum pada produk seperti kosmetik, deterjen, larutan 
pencuci mulut dan dental cream (Harborne & Baxter, 2001). Pemanfaatan minyak 
kemangi sebagai agen pengharum disebabkan karena adanya komponen utamanya berupa 
senyawa aktif linalool dan methyl chavicol yang memiliki aroma khas minyak atsiri 
kemangi (Shasany dan Kole, 2018). Komposisi senyawa aktif linalool dalam minyak 
atsiri kemangi sebesar 5-79%, dan methyl chavicol sebesar 5-29% (Preedy, 2015).  
Ekstraksi minyak atsiri kemangi dapat dilakukan dengan sokletasi menggunakan 





memiliki wangi yang mirip dengan wangi alamiah (Guenther, 2008), memberikan 
kemurnian dan yield yang tinggi, mudah proses separasinya di akhir proses ekstraksi, 
(Abed, Kurji, & Abdulmajeed, 2018), serta pelarut yang digunakan terus dalam kondisi 
baru (Mustanir dan Saidi, 2018).  
Dalam sokletasi pemilihan jenis pelarut merupakan faktor penting yang perlu 
diperhatikan, karena jenis pelarut yang digunakan dapat mempengaruhi hasil ekstraksi 
baik berupa kuantitas maupun kualitas minyak atsiri yang dihasilkan. Berdasarkan tingkat 
polaritasnya, pelarut jenis polar dapat mengekstrak komponen polar dengan hasil ekstrak 
maksimum, begitu pula dengan pelarut non- polar (Kumar, 2016). 
Dalam penelitian yang dilakukan oleh Dwi dan Windhi (2018) ekstraksi minyak 
atsiri kemangi dengan pelarut polar dan non polar menghasilkan komponen utama 
Linalool pada pelarut polar sebesar 3, 15% dan pada pelarut non polar sebesar 0,57 %. 
Hal tersebut menunjukkan bahwa pemilihan jenis pelarut merupakan faktor yang penting 
dipertimbangkan dalam proses ekstraksi minyak atsiri kemangi, sehingga dilakukan 
penelitian ini dengan tujuan untuk mengetahui pengaruh jenis pelarut terhadap hasil 
ektraksi yang dianalisa berdasarkan rendemen dan kualitas minyak atsiri, antara lain 





1.2 Rumusan Masalah 
1. Bagaimana pengaruh jenis pelarut yang digunakan terhadap rendemen ekstraksi minyak atsiri 
kemangi? 
2.  Bagaimana pengaruh jenis pelarut yang digunakan terhadap kualitas yang dihasilkan dari 
ekstraksi minyak atsiri kemangi? 
1.3 Tujuan Penelitian 
1. Mengetahui pengaruh jenis pelarut yang digunakan terhadap rendemen yang dihasilkan dari 
ekstraksi minyak atsiri kemangi. 
2. Mengetahui pengaruh jenis pelarut yang digunakan terhadap kualitas yang dihasilkan dari 
ekstraksi minyak atsiri kemangi. 
1.4 Batasan Masalah 
1. Jenis tanaman kemangi yang digunakan Ocimum americanum. yang didapatkan di Pasar Besar 
Malang 
2. Batang dan daun kemangi yang digunakan memiliki kadar air 15-25% dan rasio perbandingan 
keduanya diabaikan 
3. Perubahan terhadap volume dan pH selama penelitian diabaikan 
4. Proses ekstraksi dilakukan selama 10 siklus 
5. Pelarut yang digunakan pelarut teknis dengan konsentrasi 96%. 
6. Pengukuran kualitas minyak atsiri didasarkan pada pengujian terhadap rendemen, indeks 





1.5 Manfaat Penelitian 
1. Mengetahui pelarut yang paling efektif untuk menghasilkan minyak atsiri kemangi dengan 
rendemen dan kualitas paling baik 
2. Memanfaatkan tanaman yang melimpah di Indonesia menjadi minyak atsiri kemangi yang 










2.1 Minyak Atsiri 
Minyak atsiri merupakan ekstrak dari jenis dan bagian tanaman tertentu, seperti berasal dari 
bagian daun, bunga, kayu, biji-bijian, dan putik bunga (Kemendag , 2014). Sebagai contohnya minyak 
atsiri akar wangi yang diekstrak melalui bagian akar tanaman, minyak atsiri kemangi dan cengkeh yang 
diekstrak menggunakan bagian daun. Minyak atsiri dapat dimanfaatkan untuk berbagai hal diantaranya 
pemberi rasa dan aroma pada makanan dan produk kebutuhan sehari- hari seperti pasta gigi, lulur, sabun 
mandi dan juga aromaterapi. Pemanfaatan minyak atsiri yang beragam dikarenakan adanya komponen 
senyawa aktif dengan sifat tertentu didalamnya (Julianto, 2016). Komponen senyawa aktif dalam 
minyak atsiri secara garis besar dikelompokkan menjadi empat, yaitu (Guenther, 1947): 
1. Senyawa Terpen 
2. Senyawa dengan rantai lurus tanpa cabang 
3. Senyawa turunan dari benzene 
4. Dan senyawa lainnya 
Senyawa terpen merupakan komponen mayor dalam minyak atsiri. Senyawa terpen memiliki 
aroma tertentu dalam setiap tanaman sehingga senyawa ini yang menjadikan minyak atsiri memiliki 
aroma yang khas. Senyawa terpen dalam minyak atsiri dapat dibagi menjadi 2 golongan yaitu 





dan seskuiterpen dengan panjang ikatan rantai karbon sampai C15 dan memiliki titik didih lebih dari 
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monosiklik, dan bisiklik. Pada golongan asiklik meliputi geraniol, linalool, dan mirsena, sedangkan 
golongan monosiklik meliputi a-terpinole, limonene, terpinolena, mentol, menton, dan karvon, pada 
golongan bisiklik meliputi a, b- pinen, tujon, kamfor, dan fenkon. Dari gugus fungsi didalamnya 
monoterpenoid dapat berbentuk alkohol (mentol dan geraniol), aldehid, keton (menton dan karvon), dan 
lakton (nepetalakton) (Yuliani & Satuhu, 2012). 
Komposisi senyawa aktif terpen yang beragam dalam minyak atsiri menjadikan minyak atsiri 
memiliki aroma yang sangat beragam (Yuliani & Satuhu, 2012). Dan karena aroma yang dihasilkan 
sangat beragam serta khas menjadikan 60 % pemanfaatan minyak atsiri sebagai agen pengharum yang 
digunakan langsung maupun ditambahkan pada berbagai produk (Tisserand dan Young, 2013). Contoh 
dari pemanfaatan minyak atsiri sebagai agen pengharum yaitu minyak atsiri kemangi.  
2.2 Minyak atsiri kemangi 
 
Minyak atsiri kemangi merupakan minyak atsiri yang didapat melalui proses ekstraksi dari 
tanaman kemangi baik bagian batang, daun maupun bunga. Kelimpahan tanaman kemangi di Indonesia 
menjadikan produksi minyak atsiri kemangi sangat berpotensi untuk dikembangkan (Niir Board, 2011). 
Selain itu, tanaman kemangi hanya digunakan untuk tambahan saat makan saja sehingga dengan 
pemanfaatan tanaman kemangi menjadi minyak atsiri diharapkan dapat meningkatkan nilai jual 
kemangi. Minyak kemangi banyak dimanfaatkan sebagai pengharum baik digunakan secara langsung 
(minyak essensial) atau ditambahkan dalam produk lain (makanan, buah dan sayur) (Kylie Thompson, 
2005). Pemanfaatan minyak atsiri kemangi sebagai pengharum karena adanya komposisi senyawa aktif 
mayor linalool sebesar 7-59%, methyl chavicol sebesar 5-29% (Victor R. Preedy, 2016). Senyawa aktif 
linalool dalam minyak atsiri kemangi memiliki aroma khas citrus (Burdock, 2002), dan methyl chavicol 





Secara komersial minyak atsiri kemangi dibedakan menjadi dua berdasarkan komponen utama 
senyawa aktif penyusunnya yaitu minyak atsiri kemangi dengan komponen utama senyawa linalool dan 
komponen utama senyawa methyl chavicol (de Groot, 2016). Spesifikasi komposisi setiap senyawa aktif 
dapat dilihat pada tabel 2.1 dan 2.2. 
Tabel 2.1 Minyak Atsiri Kemangi komponen utama Methyl Chavicol (ISO 11043, 1998) 
Senyawa Minimum Maksimum 
Methyl Chavicol 75% 87,0% 
1,8 Cineole 1% 3,5% 
Linalool 0,5% 3,0% 
Beta Ocimene 0,9% 2,8% 
Methyl Eugenol 0,3% 2,5% 
Camphor 0,15% 0,8% 
Terpinen 0,2% 0,6% 
 
Tabel 2.2 Minyak Atsiri Kemangi komponen utama Linalool (ANFOR 75-244, 1998) 
Senyawa Minimum Maksimum 
Linalool 5% 62% 
Methyl Chavicol - 30% 
Eugenol 2% 15% 
1,8 Cineole 2% 8% 
Terpinen 0% 4% 





Camphor 0,2% 1,5% 
 
.  Komposisi senyawa aktif  dalam minyak atsiri kemangi dapat dipengaruhi oleh jenis tanaman 
kemangi dan pelarut yang digunakan dalam proses ektraksi. Tanaman kemangi memiliki karakteristik 
dan komposisi senyawa aktif yang berbeda untuk setiap daerah.  
2.3 Tanaman Kemangi (Ocimum americanum L.) 
Tanaman kemangi merupakan tanaman yang berasal dari India dan Iran dan berasal dari genus 
Ocimum. Kemangi dapat tumbuh dengan mudah tanpa perlakuan khusus, cukup dengan terkena sinar 
matahari dan penyiraman air (Katherine Hengel, 2012).   
 
 
Gambar 2.1 Tanaman Kemangi Ocimum Americanum 
Kingdom : Plantae 
Division : Magnoliophyta 
Class   : Magnoliopsida 
Subclass : Asteridae 
Ordo  : Lamiales 
Family  : Lamiacceae 





Species : Ocimum americanum L. 
Ocimum americanum L memiliki tangkai tegak dan bercabang. Berwarna hijau dengan panjang 
daun 2,5 cm. Dapat tumbuh sampai ketinggian 20-30 cm bahkan pada beberapa spesimen dapat tumbuh 
hingga 100 cm (Ken Fern, 2021). Ocimum americanum L dengan nama lain Ocimum canum merupakan 
salah satu spesies tanaman kemangi yang dapat digunakan sebagai sumber minyak atsiri kemangi. 
Bagian tanaman yang dimanfaatkan dalam minyak atsiri yaitu daun, batang, dan bunga. Ocimum 
americanum L memiliki kandungan senyawa aktif utama linalool dan methyl chavicol (Hiltunen dan 
Holmm, 1999). Komposisi senyawa aktif pada Ocimum americanum L dipengaruhi oleh daerah 
tumbuhnya. Ocimum americanum yang tumbuh di India mengandung linalool sebesar 63,2%, sedangkan 
Ocimum americanum yang tumbuh di daratan Rwanda mengandung linalool sebesar 82-88,1% 
(Hiltunen dan Holmm, 1999). Selain kedua senyawa utama linalool dan methyl chavicol, Ocimum 
americanum juga mengandung senyawa aktif lain, antara lain α-pinene, sabinene, limonene, camphor 
dan γ-selinene (Hiltunen dan Holmm, 1999). 
2.4 Metode Ekstraksi Minyak Atsiri 
 
 Pemilihan metode ekstraksi minyak atsiri dipengaruhi jenis bagian tanaman yang digunakan. 
Ekstraksi minyak atsiri dapat dilakukan dengan metode distilasi, pengepresan dan ekstraksi dengan 
pelarut.  
2.4.1 Metode Distilasi 
 
Destilasi merupakan metode pemisahan komponen berupa cairan maupun padatan 
berdasarkan titik didihnya. Distilasi dalam industri dibedakan menjadi tiga macam metode, antara 
lain: 





Pada metode distilasi air, akan terjadi kontak secara langsung antara bagian tanaman 
yang akan disuling dengan air mendidih. Kontak langsung atau dilakukan dengan proses 
perendaman bahan secara sempurna dilakukan dengan memperhatikan specific gravity dan 
jumlah bahan yang akan disuling (Anto, 2020).  Metode distilasi air digunakan untuk bahan baku 
yang menggumpal seperti serbuk kayu, umumnya digunakan untuk mengekstraksi minyak atsiri 
dari kayu massoi atau gaharu (Julianto, 2016).  
b. Distilasi uap tidak langsung 
Pada metode distilasi uap tidak langsung terbagi menjadi tiga unit, yaitu, ketel bahan 
baku, boiler dan kondensor. Uap yang digunakan untuk mendistilasi bahan diproduksi dari unit 
boiler. Uap dibentuk dengan memanaskan air hingga suhu tertentu, dan terbentuk uap jenuh yang 
dialirkan menuju ketel bahan baku. Metode distilasi uap umumnya digunakan untuk 
mengekstraksi minyak atsiri yang berasal dari bahan dedaunan dan serpihan kayu (Julianto, 
2016). 
c. Distilasi uap langsung 
 Pada metode distilasi uap langsung, bahan yang mengandung minyak atsiri diletakkan 
pada rak atau saringan berlubang. Uap yang dihasilkan dari air mendidih akan membasahi 
permukaan bahan dan menembus ke dalam dinding sel, dan akan mengekstrak minyak atsiri 
yang terdapat dalam bahan tersebut (Anto, 2020). 
2.4.2 Metode Pengepresan 
 
Pengepresan merupakan metode ekstraksi minyak atsiri dengan energi mekanik dan tidak 





ekstraksi minyak yang berasal dari kulit buah yang keras dan tebal. Hasil ekstraksi metode ini 
adalah minyak yang memiliki waktu simpan yang pendek (Stiles, 2017).  
2.4.3 Metode Ekstraksi dengan Pelarut 
Ekstraksi minyak atsiri menggunakan pelarut prinsipnya yaitu dengan melarutkan 
senyawa aktif dalam bahan. Metode ekstraksi dengan pelarut digunakan untuk bahan-bahan yang 
bersifat termolabil dan memiliki kandungan minyak atsiri yang rendah (Anto, 2020). Mekanisme 
yang terjadi pada metode ekstraksi dengan pelarut adalah difusi tanpa diikuti reaksi kimia dalam 
dua fase yang tidak saling larut dan saling kontak, sehingga terjadi distribusi solut di antara dua 
fase yang tidak saling campur. Distribusi tersebut terjadi berdasarkan derajat kelarutan masing-
masing komponen dalam kesetimbangan (Rydberg dkk, 2004).  
Pemilihan pelarut dalam metode ekstraksi minyak atsiri menggunakan pelarut sangat 
penting, karena dapat mempengaruhi hasil ekstraksi baik dalam kuantitas maupun kualitasnya 
(Guenther, 1987). Faktor-faktor yang harus diperhatikan dalam memilih pelarut adalah 
selektivitas, titik didih pelarut, kelarutannya dalam air, dan sifat inert dalam pelarut (Perry, 2007).  
Kelarutan senyawa dalam pelarut ditentukan oleh indeks polaritas senyawa dan pelarut (Azmir, 
2013). Komponen minyak atsiri akan mudah larut dalam pelarut yang memiliki polaritas yang 
sama dengan komponen yang diekstrak (Ariyani dkk., 2008). Pelarut yang tercampur dengan 
minyak atsiri dipisahkan untuk diambil minyak atsirinya. Metode ekstraksi minyak atsiri dengan 
pelarut diantaranya maserasi, ekstraksi dengan CO2 Superkritikal, refluks dan sokletasi.  
2.4.3.1 Maserasi  
 
Metode maserasi menggunakan pelarut yang dipanaskan untuk mengekstraksi 





tertentu selama waktu yang ditentukan. Minyak atsiri yang telah diekstraksi dipisahkan 
dari pelarut dengan proses penyaringan atau dekanter (Julianto, 2016).  
2.4.3.2 Metode ekstraksi dengan CO2 Superkritikal 
 
Metode ekstraksi ini menggunakan CO2 dalam kondisi suhu dan tekanan tinggi 
(kondisi superkritikal) sebagai pelarut untuk ekstraksi minyak dari bahan atsiri (Julianto, 
2016). Metode ini membutuhkan waktu ekstraksi yang relatif cepat dan mudah dipisahkan 
antara pelarut dengan minyaknya (Julianto, 2016). Metode ini membutuhkan jumlah energi 
dalam jumlah besar. 
2.4.3.3 Metode Ekstraksi dengan Refluks 
 
Pada ekstraksi refluks pelarut dan bahan dalam labu alas bulat dipanaskan hingga 
pelarut menguap, Uap pelarut  melewati kondensor dan akan berubah fase menjadi cair. 
pelarut yang telah berubah fase akan turun ke labu alas bulat dan mengesktrak bahan. 
Proses ini berulang hingga waktu ekstraksi yang ditentukan (Anto, 2020). 
2.4.3.4 Metode Ekstraksi Sokletasi  
 
Sokletasi adalah metode ekstraksi minyak atsiri menggunakan alat soklet. Pelarut 
dan bahan diletakkan secara terpisah, dan dilakukan ekstraksi secara terus menerus 
menggunakan jumlah pelarut yang relatif sedikit. Alat yang digunakan untuk metode 
sokletasi terdiri dari kondensor, soklet, labu bulat, dan pemanas. Alat soklet terdiri dari 
timbal, pipa F dan sifon. Kondensor berfungsi sebagai pendingin untuk proses 
pengembunan, timbal sebagai tempat penyimpan bahan, pipa F berfungsi sebagai saluran 
uap untuk pelarut yang dipanaskan pada labu bulat ke kondensor, sifon berfungsi sebagai 





berfungsi untuk memanaskan pelarut (Leba, 2017). Alat sokletasi ditunjukkan pada gambar 
2.2. 
Sokletasi dilakukan dengan memanaskan pelarut pada labu alas bulat sehingga 
menjadi uap melewati pipa F. Uap yang melewati pipa F dikondensasi pada kondensor 
menggunakan arah aliran co-current. Uap yang telah dikondensasi berubah fase menjadi 
cair dan masuk kedalam timbal dan berkontak dengan bahan. Bahan dalam timbal terlarut 
pada pelarut sesuai dengan tingkat polaritasnya dan selektivitas pelarut. Hasil kontak 
pelarut dengan bahan merupakan campuran minyak dan pelarut. Campuran minyak dan 
pelarut memenuhi sifon dan kemudian turun kembali pada labu alas bulat. Proses ini 
berlangsung secara kontinyu atau disebut sebagai siklus. Proses ekstraksi dilakukan 
berdasarkan jumlah siklus yang ditentukan (Leba, 2017).  Kelebihan ekstraksi minyak 
atsiri kemangi menggunakan soklet adalah pelarut yang digunakan selalu dalam keadaan 
baru, karena cairan yang diuapkan dari labu alas bulat adalah pelarut murni saja, tanpa 






















 Etanol atau etil alkohol adalah senyawa yang masuk ke dalam golongan alkohol (Abramson dan 
Singh, 2009). Etanol memiliki struktur kimia CH3CH2OH, memiliki sifat mudah menguap, tidak 
berwarna, dan bersifat polar (Sebayang, 2006). Tingkat polaritas pelarut etanol ditunjukkan dengan nilai 
konstanta dielektrik sebesar 24,3 (Sudarmadji, 1989).  Selain itu, etanol memiliki titik didih sebesar 
78,4ºC sehingga memiliki sifat mudah terbakar (Simanjuntak, 2009). Sifat polar yang dimiliki oleh 
etanol, menjadikannya sering digunakan sebagai pelarut dalam ekstraksi minyak atsiri diharapkan dapat 
melarutkan banyak senyawa aktif yang bersifat polar (Arora et al., 2007), serta karena memiliki sifat 
non-toksik, murah dan mudah diproduksi dari proses fermentasi, dan termasuk ke dalam bahan kimia 




b. Pipa F 
c. Timbal 
d. Sifon 







   
 




n-Heksana merupakan senyawa hidrokarbon rantai alkana dengan rumus kimia C6H14. Dalam keadaan 
atmosferik, n-Heksana merupakan cairan tak berwarna yang tidak dapat larut dalam air. n-Heksana 
bersifat selektif dalam melarutkan zat dan dapat mengekstrak zat pewangi dalam jumlah besar 
(Guenther, 1987). Heksana bersifat non-polar dan memiliki titik didih 69ºC dan titik lebur -95ºC 
(Labchem, 2016). Tingkat polaritas pelarut n-Heksana ditunjukkan pada nilai kosntanta dielektri sebesar 
1,89 (Sudarmadji, 1989).  N-Heksana digunakan sebagai pelarut dalam proses ekstraksi minyak atsiri 
karena sifatnya yang non-polar sehingga mampu melarutkan senyawa aktif yang bersifat non polar 
secara maksimum, selektivitas yang tinggi, mudah menguap, dan mudah proses recovery (Kumar, 
2016). Struktur kimia n-Heksana pada gambar 2.3. 
 
Gambar 2. 4 Struktur Kimia N-Heksana 
(Kumar, 2016) 






Etil asetat adalah senyawa organik dengan rumus CH3CH2OC(O)CH3. Senyawa ini adalah 
senyawa ester dari reaksi etanol dan asam asetat. Etil asetat berwujud cair dan tidak berwarna, memiliki 
aroma yang khas. Etil asetat memiliki titik didih 77ºC dan titik lebur -83ºC (Smartlab, 2017). Etil asetat 
diproduksi dalam skala besar sebagai pelarut (Adiyasa, Wrasiati, & Wartini, 2015). Polaritas pelarut etil 
asetat ditunjukkan pada nilai konstanta dielektrik yaitu sebesar 6,08 hal ini menunjukkan bahwa etil 
asetat bersifat semi polar (Sudarmadji, 1989). Etil asetat digunakan sebagai pelarut dalam proses 
ekstraksi minyak atsiri karena memiliki sifat kepolaran yang medium, mudah menguap, dan tidak 
beracun.  Struktur kimia etil asetat pada gambar 2.4. 
 




Gambar 2. 6 Struktur Kimia Linalool 
(Narwal et al, 2011) 
 Linalool (C10H18O) merupakan senyawa alkohol rantai lurus termasuk dalam senyawa terpen 
alkohol, dengan berat molekul 154,25 g/mol, memiliki titik didih 198-199 
o
C, titik nyala 76 
o
C, dan titik 
beku -74 
o
C. Linalool memiliki tekanan uap sebesar 21 Pa pada pada 25 
o






C, serta densitas 0,865 pada 15 
o
C (PubChem, 2020). Linalool memiliki gugus fungsi hidroksil yang 
menjadikannya mudah larut dalam pelarut polar dan gugus alkena yang dapat terlarut pada pelarut non 
polar. Kelarutan linalool dalam air sebesar 1590 mg/L (PubChem, 2020). 
Linalool berfasa cair, tidak memiliki warna dan merupakan komponen yang menentukan 
intensitas aroma citrus pada minyak atsiri kemangi (, 2012). Linalool banyak dimanfaatkan sebagai 
pemberi aroma pada sabun karena menghasilkan produk yang stabil dan tidak memberi warna pada 
produk (Bedoukin,1985; Aromaer et al, 1988).  







Gambar 2.7 Struktur Methyl Chavicol 
Methyl Chavicol (C10H12O) merupakan senyawa terpen dengan berat molekul 148,2 g/mol, 
memiliki titik didih 216 
o
C, titik nyala 81 
o
C, dan titik beku -74 
o
C. Linalool memiliki tekanan uap 
sebesar 0,165 mmHg pada pada 25 
o
C, Indeks bias 1,5195 pada 25 
o
C, serta densitas 0,965 pada 25 
o
C 
(PubChem, 2020). Methyl chavicol memiliki gugus fungsi alkena yang menjadikannya mudah larut 
dalam pelarut non polar. Methyl chavicol dapat larut pada pelarut polar yang ditunjukkan dengan 
kelarutan dalam air sebesar 178 mg/L (PubChem, 2020). 
Methyl chavicol berfasa cair, berwarna kuning kecoklatan dan memiliki aroma anise dan sedikit 
manis. Methyl chavicol banyak dimanfaatkan sebagai pemberi aroma dan warna (Zahra dan Iskandar, 
2007).  





2.10.1 Gas Chromatography Mass Spectometry (GC-MS) 
 
Gas Chromatography Mass Spectometry (GC-MS) adalah uji yang dapat menganalisa 
campuran kompleks secara detail melalui dari komponen-komponen individual. Prinsip yang 
digunakan Uji Gas Chromatography adalah pemisahan berdasarkan perbedaan kecepatan 
perpindahan komponen suatu senyawa. Prinsip Mass Spectometry adalah perbandingan massa 
terhadap muatan dari ion dimana muatannya diketahui dengan pengukuran jari-jari orbit dan 
didapatkan berat molekul muatan tersebut. Uji Gas Chromatography Mass Spectometry (GC-
MS) yang dilakukan pada minyak atsiri umumnya bertujuan untuk mengetahui jenis-jenis 
komponen dalam minyak. Uji Gas Chromatography Mass Spectometry (GC-MS) dipilih karena 
memiliki sistem uji mengenai sensitivitas dan pengolahan data yang mudah dioperasikan dalam 
biaya yang relatif rendah. Uji GC-MS dilakukan untuk menganalisa struktur molekul senyawa 
serta menganalisa jumlah senyawa secara kuantitatif (Baser & Buchbauer, 2009). 
2.10.2 Uji Organoleptik 
 
 Uji Organoleptik atau penilaian sensorik merupakan suatu penilaian dengan 
memanfaatkan panca indra manusia untuk mengamati, warna, dan aroma dari suatu produk. Uji 
organoleptik berperan penting dalam pengembangan produk. Evaluasi sensorik dapat 
digunakan untuk menilai adanya perubahan yang dikehendaki atau tidak dalam produk, 
mengidentifikasi area untuk pengembangan, mengamati perubahan yang terjadi selama proses 
atau penyimpanan, dan memberikan data yang diperlukan pada produk (Nasiru, 2011). 
 Uji organoleptik terdiri dari enam tahapan yaitu menerima produk, mengadakan 
klarifikasi sifa-sifat produk, mengingat kembali produk yang telah diamati, dan menguraikan 
kembali sifat indrawi produk. Uji organoleptik memiliki relevansi yang tinggi terhadap mutu 





dapat dideskripsikan dan dalam melakukan uji dapat pula dipengaruhi oleh kondisi fisik dan 
mental (Meilgaard, 2000). 
2.10.3 Pengukuran Indeks Bias 
 
Indeks bias adalah perbandingan kecepatan cahaya di udara dengan kecepatan cahaya di 
dalam zat pada suhu tertentu. Indeks bias minyak atsiri berhubungan erat dengan komponen-
komponen penyusun minyak atsiri. Semakin banyak senyawa karbon dengan rantai panjang 
atau komponen dengan gugus oksigen atau sesquiterpen terekstrak, maka kerapatan medium 
minyak atsiri akan bertambah dan cahaya yang datang akan lebih susah untuk dibiaskan. Hal 
ini menyebabkan indeks bias minyak lebih besar. Menurut Guenther, nilai indeks juga 
dipengaruhi salah satunya dengan adanya air dalam kandungan minyak kemangi. Semakin 
banyak mengandung air, maka nilai indeks bias akan semakin kecil. Hal ini dikarenakan air 
yang memiliki sifat yang mudah untuk membiaskan cahaya. Sehingga, semakin besar nilai 
indeks bias minyak atsiri, semakin baik kualitas minyak atsiri tersebut (Sastrohamidjojo, 
2004). Pengukuran indeks bias dapat dilakukan menggunakan beberapa metode antara lain, 
metode interferometri termasuk interferometri Mach-Zender, interferometri FabryPerot dan 
interferometri Michelson (Pedrotti dan Pedrotti, 1993). Metode-metode tersebut mempunyai 
kelemahan pada pengoperasian alat yang rumit dan waktu yang lama. Metode lain yang 
digunakan adalah menggunakan refractometer. Karena lebih sederhana dan jumlah sampel 
yang digunakan lebih sedikit (Pedrotti dan Pedrotti, 1993).  
2.10.4 Pengukuran Specific gravity   
 
 Specific gravity merupakan salah satu kriteria penting dalam menentukan mutu dan 





perbandingan berat suatu volume minyak pada suhu ruang dengan berat air pada volume dan 
suhu yang sama (Zulnely, 2012). Specific gravity sering dihubungkan dengan fraksi berat 
komponen-komponen yang terkandung didalamnya. Semakin besar fraksi berat yang 
terkandung dalam minyak, maka semakin besar pula nilai specific gravitynya. Senyawa terpen 
teroksigenasi memiliki specific gravity lebih besar daripada terpen tak teroksigenasi 
(Sastrohamidjojo, 2004). 
 Penentuan specific gravity suatu zat cair (air suling, minyak kelapa, minyak tanah, 
bensin) dapat dilakukan menggunakan piknometer dengan cara melakukan penimbangan pada 
piknometer kosong dan penimbangan pada piknometer yang berisi zat cair yang diuji. Selisih 
dari penimbangan adalah massa dari zat cair tersebut pada suhu ruang dan volume konstan 
pada piknometer. Specific gravity dihitung dengan membandingkan massa jenis yang didapat 
pada zat uji dengan massa jenis air pada suhu yang sama (Sudarmadji, 1989). 
2.10 Penelitian Terdahulu 
Tabel 2. 3 Penelitian Terdahulu 
Peneliti Bahan Metode Ekstraksi 
Minyak Atsiri 









T = 69ºC 












Sokletasi dengan etanol t = 4 jam 
T= 80 ºC 





Sokletasi dengan etanol t = 6 jam 
T= 70 ºC 











Heksana dan etanol 
P = atmosferik 























Sokletasi dengan etil 
asetat 
t = 6 jam 
T= 77 ºC 








3.1 Waktu dan Lokasi Penelitian 
Penelitian ini dilakukan pada bulan Februari 2021 hingga bulan April 2021 di 
Laboratorium Teknik Bioproses, Jurusan Teknik Kimia, Fakultas Teknik, Universitas Brawijaya. 
 3.2 Variabel Penelitian 
Pada penelitian ini terdapat beberapa variabel yang digunakan, yaitu variabel tetap, 
variabel bebas dan variabel terikat. 
3.2.1 Variabel Tetap 
         Pada penelitian ini terdapat beberapa variabel tetap, yaitu: 
1. Daun dan batang kemangi 
2. Massa bahan 20 gram 
3. Volume pelarut 1000 mL 
3.2.2 Variabel Bebas 
Variabel bebas yang digunakan pada penelitian kali ini adalah jenis pelarut yang 
digunakan untuk ekstraksi, antara lain: 
a. Etanol 
b. N-Heksana 





3.2.3 Variabel Terikat 
Pada penelitian ini terdapat variabel terikat yaitu komponen senyawa aktif linalool 
dan methyl chavicol. 
3.3 Alat dan Bahan Penelitian 
3.3.1 Alat Penelitian 
          Dalam penelitian ini alat yang digunakan terdiri dari alat utama dan alat pendukung: 
1. Waterbath 
2. Kondensor 
3. Pompa Air 
4. Alat Soklet 
5. Labu bulat 
6. Kertas saring 
7. Rotary evaporator 
8. Termometer raksa 
9. Neraca massa 
10. Blender 
11. Oven 
12. Kaca arloji 
13. Erlenmeyer 



















          Gambar 3. 1 Rangkaian Alat Sokletasi 
3.3.2 Bahan Penelitian 
1. Daun dan batang kemangi 
2. Pelarut etanol 
3. Pelarut n-Heksana 
4. Pelarut etil asetat 
3.4 Prosedur Penelitian 
3.4.1 Persiapan bahan baku 
Persiapan bahan baku dilakukan melalui dua proses yaitu yaitu proses 
pengeringan dan proses pencacahan menjadi ukuran yang lebih kecil. Proses 
pengeringan dilakukan setelah kemangi dipisahkan bagian daun, batang, dan bunga 
dan bagian daun dicuci bersih kemudian dikeringkan menggunakan oven dengan 
temperatur 102˚C. Pengeringan dilakukan hingga kadar air mencapai 15-25% berat. 
Keterangan Gambar: 
a. Kondensor 
b. Pipa F 
c. Timbel 
d. Sifon 







Dilakukan pencacahan pada bagian tanaman kemangi yang kering sampai ukuran 














Gambar 3. 2 Diagram Alir Persiapan Bahan Baku 
3.4.2 Proses Ekstraksi Minyak Kemangi 
Ekstraksi yang dilakukan dengan alat sokletasi. Ekstraksi minyak kemangi 
dengan tiap pelarut dilaksanakan pada suhu yang berbeda, sesuai dengan titik 
didihnya. Ekstraksi dilaksanakan dengan memanaskan pelarut yang berada pada 
bagian labu bulat hingga terbentuk uap. Uap pelarut akan terkondensasi dan turun 





kemangi. Proses ekstraksi dilakukan selama 10 siklus dan dilakukan rata-rata 
pengulangan empat (4) kali untuk tiap variabel pelarut.  
Kemangi Kering
Alat Soklet
T = titik didih






Gambar 3. 3 Diagram Alir Ekstraksi Minyak Kemangi dengan Pelarut Etanol 
Keterangan: 
 Prosedur diulang menggunakan pelarut n-Heksana  
 Prosedur diulang menggunakan pelarut etil asetat  
3.4.3 Proses separasi 
Proses separasi pelarut dilakukan dengan alat rotary evaporator. Separasi 
dilakukan pada suhu 57ºC dengan tekanan 121 mBar untuk etanol, 169 mBar untuk 
etil asetat, dan 201 mBar untuk n-Heksana sampai seluruh pelarut menguap yang 
ditunjukkan dengan pelarut tidak menetes lagi pada labu alas bulat. 
Campuran Pelarut 
Etanol dan Minyak 
kemangi
Rotary Evaporator
T = 57 C









Gambar 3. 4 Diagram Alir Separasi Minyak Atsiri Kemangi 
Keterangan: 
 Prosedur diulang untuk hasil ekstraksi dengan pelarut 
n-Heksana pada suhu 57 ºC, tekanan 201 mBar 
 Prosedur diulang untuk hasil ekstraksi dengan pelarut 
etil asetat pada suhu 57 ºC, tekanan 169 mBar 
3.4.5 Uji Kualitas Minyak Atsiri Kemangi 
  3.4.5.1 Pengukuran Rendemen  
Pengukuran rendemen dilakukan dengan membandingkan massa 
minyak atsiri kemangi hasil ekstrak dengan massa tanaman kemangi basah. 
Penentuan rendemen dapat dilakukan dengan persamaan 3.1: 
            
                          
                           
       
3.4.5.2 Uji GC-MS  
Uji GC-MS dilakukan di Laboratorium Kimia FMIPA Universitas 
Brawijaya. Uji GC-MS dilakukan untuk mengetahui kandungan senyawa 
aktif yang terdapat didalam minyak kemangi.  
3.4.5.3 Uji Organoleptik 
Uji organoleptik dilakukan dengan pengamatan secara visual dan 
panca indra hidung, dan mata pada minyak atsiri kemangi yang 
dihasilkan. Dilakukan pengamatan terhadap aroma dan warna. Uji 
organoleptik dilaksanakan pada Laboratorium Teknik Bioproses Jurusan 
Teknik Kimia, Fakultas Teknik, Universitas Brawijaya. Uji organoleptik 






merupakan orang dengan pengetahuan mengenai minyak atsiri.  
Dilakukan pemberian kode menggunakan angka pada sampel 
yang akan diuji dan diberikan skala penilaian mengenai warna dan aroma 
sampel pada lembar hasil penilaian.  
3.4.5.4 Pengukuran Indeks Bias 
Uji indeks bias dilakukan di Laboratorium Kimia FMIPA Universitas 
Brawijaya. Uji indeks bias dilakukan untuk mengetahui nilai indeks bias 
minyak atsiri kemangi.  
3.4.5.5 Pengukuran Specific gravity 
Pengukuran specific gravity dilakukan dengan membandingkan massa jenis 
sampel dan massa jenis air pada suhu referensi. Pengukuran dilakukan pada suhu 
ruang dengan menggunakan piknometer yang digunakan telah dikalibrasi. 
Diperlukan data massa piknometer kosong dan terisi minyak atsiri untuk 
mendapatkan nilai massa jenis minyak atsiri kemangi kemudian dibandingkan 
dengan massa jenis air. Specific gravity dapat dihitung menggunakan rumus berikut:  
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Hasil Penelitian dan Pembahasan 
4.1 Pengaruh Jenis Pelarut terhadap Rendemen Minyak Atsiri Kemangi 
 
Rendemen menunjukkan perbandingan massa minyak atsiri kemangi dengan 
massa bahan yang digunakan. Rendemen dapat dihitung menggunakan persamaan 
4.1: 
            
                          
                 
      
Berdasarkan hasil perhitungan menggunakan persamaan 4.1 didapatkan hasil 
rendemen dari ekstraksi yang dapat dilihat seperti pada gambar 4.1. Pada gambar 4.1 
menunjukkan rendemen ekstraksi minyak atsiri kemangi menggunakan pelarut 
etanol sebesar 2,74%, menggunakan pelarut etil asetat sebesar 0,74% dan 
menggunakan pelarut n-Heksana sebesar 0,41%. Rendemen hasil ekstraksi minyak 
atsiri kemangi paling tinggi didapatkan menggunakan pelarut etanol.  
 
Gambar 4.1 Grafik Rendemen Minyak Atsiri Kemangi 
Hasil ekstraksi dapat dipengaruhi oleh polaritas pelarut atau kemampuan 
pelarut dalam melarutkan suatu bahan yang diekstrak (Kumar, 2016). Polaritas 
pelarut dapat dilihat melalui nilai konstanta dielektrik. Semakin besar konstanta 



























Etanol memiliki nilai konstanta dielektrik sebesar 24,3, etil asetat 6,08, dan n-
heksana 1,89 (Sudarmadji, 1989). Hal itu menunjukkan bahwa pelarut etanol 
memiliki polaritas yang lebih tinggi dibandingkan etil asetat dan juga n-heksana 
sehingga kemampuan untuk melarutkan senyawa yang bersifat polar lebih tinggi. 
Pelarut akan lebih mudah mengekstrak senyawa yang memiliki polaritas hampir 
sama (Ariyati, dkk).  
Minyak atsiri kemangi memiliki kandungan senyawa aktif utama yaitu 
linalool sebanyak 59%, methyl chavicol sebanyak 29%, dan eugenol sebanyak 12% 
(Preedy, 2016). Linalool sebagai senyawa aktif dengan jumlah paling besar bersifat 
polar, dan adanya senyawa aktif polar lain meliputi citral, phenylethyl, menthol, 
oktadekana (Tabel 4.12) yang tidak terdapat hasil ekstrak menggunakan pelarut etil 
asetat dan n-heksana sehingga hal inilah yang menyebabkan ekstraksi menggunakan 
pelarut etanol mendapatkan rendemen paling besar.  
4.2 Pengaruh Jenis Pelarut terhadap Kualitas Minyak Atsiri Kemangi 
 
 Dalam menentukan kualitas sebuah minyak atsiri terdapat beberapa parameter 
penilaian, diantaranya indeks bias, specific gravity, kandungan senyawa aktif dan juga 
aroma serta warna. Dalam pembahasan penelitian ini kualitas minyak atisiri kemangi 
dijelaskan seperti berikut. 
 4.2.1 Pengaruh Jenis Pelarut terhadap Indeks Bias 
 
Indeks bias merupakan nilai perbandingan antara kecepatan cahaya di udara 
dan kecepatan cahaya di dalam zat pada suhu tertentu. Indeks bias minyak atsiri 
dipengaruhi oleh komponen yang menyusunnya. Semakin banyak komponen 
senyawa karbon berantai panjang seperti senyawa sesquiterpen (C15H24) atau 
komponen yang memiliki ikatan rangkap, maka kerapatan medium minyak atsiri 
akan bertambah sehingga cahaya yang datang akan lebih sukar untuk dibiaskan. Hal 






Gambar 4.2 Grafik Indeks Bias Minyak Atsiri Kemangi 
Berdasarkan gambar 4.2 dapat dilihat bahwa indeks bias minyak atsiri 
kemangi menggunakan pelarut etanol sebesar 1,5047, pelarut etil asetat sebesar 
1,5041, dan pelarut n-Heksana sebesar 1,5041. Nilai indeks bias dari ketiga hasil 
ekstraksi tidak memiliki perbedaan yang signifikan. Nilai indeks bias menggunakan 
pelarut etil asetat dan n-heksana memiliki nilai yang sama, hal ini dapat disebabkan 
karena adanya perbedaan suhu pengujian. Suhu pengujian dapat mempengaruhi nilai 
indeks bias. Dimana, semakin tinggi temperatur pengujian, maka akan semakin cair, 
dan cahaya yang dibiaskan akan semakin cepat melewati medium, sehingga nilai 
indeks bias semakin kecil (Supriana S, 2017). Nilai indeks bias dari ketiga hasil 
ekstraksi masuk kedalam rentang spesifikasi indeks bias minyak atsiri kemangi 
komersil, yang berada di rentang 1,490 hingga 1,530 (Darjeeling, 2020).   
 4.2.2 Pengaruh Jenis Pelarut terhadap Specific gravity 
 
Nilai specific gravity minyak atsiri didefinisikan sebagai perbandingan antara 
massa minyak dengan massa air pada volume air yang sama dengan volume minyak. 
Specific gravity berhubungan dengan berat komponen-komponen yang terkandung 
di dalam minyak atsiri. Semakin besar massa yang terkandung dalam minyak, maka 
semakin besar nilai specific gravitynya (Sudarmadji, 1989).  





























Perhitungan specific gravity minyak atsiri kemangi dihitung menggunakan 
persamaan 4.2: 
             
                                
               
 
Berdasarkan perhitungan menggunakan persamaan 4.2 nilai specific gravity 
minyak atsiri kemangi dapat dilihat pada gambar 4.3. Nilai specific gravity pada 
gambar 4.3 menunjukkan bahwa hasil ekstraksi minyak atsiri kemangi menggunakan 
pelarut etil asetat memiliki nilai yang yaitu 0,9353 kemudian minyak atsiri kemangi 
menggunakan etanol sebesar 0,9172 dan yang paling rendah yaitu minyak atsiri 
kemangi menggunakan pelarut n-heksana yaitu sebesar 0,9045.  
 
Gambar 4.3 Grafik Nilai Specific gravity Minyak Atsiri Kemangi 
Perbedaan nilai specific gravity dapat dikarenakan fraksi berat komponen 
yang terkandung didalam minyak atsiri kemangi (Simbolon, 2012), dan specific 
gravity komponen terpen teroksigenasi lebih besar dibandingkan dengan terpen tak 
teroksigenasi (Sastrohamidjojo, 2004). Berdasarkan tabel 4.12 jumlah senyawa hasil 
ekstraksi menggunakan pelarut etil asetat paling banyak dan sebagian senyawanya 
merupakan komponen terpen teroksidasi meliputi anethole, kariofilen oksida, 
phenilasetaldehide. Dibandingkan dengan hasil ekstraksi menggunakan pelarut 
etanol dan pelarut n-heksana, hal ini yang menjadikan minyak atsiri kemangi 




































Dalam grafik 4.2 juga dapat dilihat bahwa spesifikasi specific gravity minyak 
atsiri kemangi adalah berada dalam rentang 0,9000 sampai 0,960 menurut Darjeeling 
Sembrani Aroma, 2020. Dari ketiga minyak atsiri kemangi yang dihasilkan 
menggunakan ekstraksi dengan pelarut yang berbeda didapatkan nilai specific 
gravity yang masuk dalam rentang standarisasi oleh Darjeeling, 2020 sehingga 
minyak atsiri kemangi yang dihasilkan dari ekstraksi ini termasuk dalam kualifikasi 
komersial.  
4.2.3 Pengaruh Jenis Pelarut terhadap Senyawa Aktif Hasil Ekstraksi Minyak Atsiri 
Kemangi 
 
Ekstraksi minyak atsiri kemangi dilakukan dengan ekstraksi sokletasi 
menggunakan tiga jenis pelarut yaitu pelarut polar etanol, pelarut semi polar etil 
asetat, dan pelarut non polar n-heksana dilakukan selama sepuluh siklus. Hasil 
ekstraksi erat kaitannya dengan selektivitas dari pelarut serta kelarutan dalam 
senyawa sehingga dari ketiga pelarut yang digunakan menghasilkan komposisi dan 
jenis senyawa aktif yang terekstrak akan berbeda (Kumar, 2016). Untuk mengetahui 
komposisi dan juga jenis senyawa aktif yang terkandung dalam minyak atsiri 
kemangi hasil ektraksi dilakukan pengujian Gas Chromatography Mass 
Spectrofotometry (GC-MS). Berdasarkan hasil uji GC-MS komposisi senyawa aktif 
yang terkandung dalam minyak atsiri kemangi dilihat pada tabel 4.1. 





Etanol Etil Asetat n-Heksana 
Linalool C10H18O 38,08 27,11 16,83 
Methyl Chavicol C10H12O 34,39 24,38 39,3 
Sikloheksanol C10H20O 1,92 1,68 - 
Citral C10H16O 1,36 4,76 - 
Trans Kariofilen C15H24 2,06 4,94 - 
α-Bergamonten C15H24 2,04 5,08 5,92 
α -Humulene C15H24 0,95 12,99 - 
Phenylethyl C8H10O 6,69 - - 
Terphenyl C18H14 1,58 - - 









Etanol Etil Asetat n-Heksana 
Menthol C10H20O 0,98 - - 
β- Bisabolene C15H24 0,97 2,43 2,94 
Oktadekana C18H38 0,6 - - 
Anethole C10H12O - 2,51 - 
Benzenemethaneamine C14H15NO - 1,77 30,16 
Kariofilen Oksida C15H24O - 1 - 
Phenylacetaldehide C8H8O - 0,52 - 
Hexadecane C16H34 - 0,28 - 
Methyl Eugenol C11H14O2 - - 2,55 
Benzene dikarboksilat C8H6O4 - - 2,32 
Total Senyawa Aktif Teridentifikasi 13 14 7 
 
Berdasarkan tabel 4.1 dapat dilihat bahwa pada ekstraksi menggunakan 
pelarut etanol mengandung 13 senyawa aktif, pada pelarut etil asetat mengandung 14 
senyawa aktif, dan pada pelarut n-heksana terkandung 7 senyawa aktif. Hal ini 
menunjukkan bahwa pada proses ekstraksi menggunakan pelarut, faktor selektivitas 
pelarut sangat berpengaruh terhadap komposisi senyawa aktif didalamnya.   
 
Gambar 4.4 Grafik Kandungan Linalool pada Hasil Ekstraksi 
Senyawa aktif yang menjadi produk mayor dalam minyak atsiri kemangi 
yaitu linalool dan juga methyl chavicol (NIIR, 2011). Komposisi linalool pada hasil 
ekstrak menggunakan pelarut etanol, etil asetat, dan n-heksana berturut –turut 38,08 




































trend tingkat polaritas pelarut yang digunakan. Presentase komposisi linalool paling 
tinggi pada ekstrak menggunakan etanol.  Hal ini dipengaruhi oleh adanya gugus –
OH yang menjadikan linalool bersifat polar (PubChem, 2020) dan juga pelarut 
etanol yang memiliki konstanta dielektrik 24,3 serta adanya gugus hidroksil 
sehingga bersifat polar. Berdasarkan prinsip polarisasi, senyawa akan mudah larut 
pada tingkat polaritas yang sama (Harborne, 2001). Dalam hal ini linalool dan etanol 
sama-sama memiliki sifat polar. 
Linalool juga terdapat pada hasil ekstraksi menggunakan pelarut n-heksana 
yang bersifat non polar sebesar 16,83 % hal ini dapat terjadi dikarenakan adanya 
gugus alkena dalam linalool (gambar 4.5 a) yang menjadikan linalool dapat terlarut 
dalam pelarut n-heksana karena sifat alkena yang larut dalam pelarut non polar 
(Seng Chan dan Jeanne, 2014).  
 
Gambar 4.5 Grafik Kandungan Methyl Chavicol pada Hasil Ekstraksi 
Komposisi methyl chavicol pada hasil ekstraksi menggunakan pelarut etanol, 
etil asetat, dan n-heksana berturut-turut 34,39 %, 13,46 %, dan 39,3 %.  Presentase 
methyl chavicol di ketiga hasil ekstraksi kurang sesuai dengan urutan polaritas 
pelarut yang digunakan.  Presentase komposisi methyl chavicol paling tinggi pada 
ekstrak menggunakan n-heksana, hal ini dipengaruhi oleh terbentuknya cincin 
benzene pada struktur senyawa methyl chavicol, dan adanya gugus alkena yang 
menjadikan methyl chavicol bersifat non polar (PubChem, 2020) dan juga pelarut n-







































melarutkan senyawa polar rendah dan cenderung bersifat non polar. Berdasarkan 
prinsip polarisasi, senyawa akan mudah larut pada tingkat polaritas yang sama 
(Harborne, 2001) dalam hal ini methyl chavicol dan juga n-heksana bersifat non 
polar. Methyl chavicol juga terdapat pada komposisi minyak atsiri kemangi yang 
diekstrak menggunakan pelarut etanol yang bersifat polar, hal ini karena etanol 
memiliki gugus etil yang bersifat non polar sehingga dapat mengekstrak methyl 
chavicol (K Tekin, 2018). Jumlah methyl chavicol pada hasil ekstraksi 
menggunakan etanol lebih besar dibandingkan pada hasil ekstraksi menggunakan 
pelarut etil asetat. Hal ini menunjukkan adanya faktor lain selain jenis pelarut yang 
mempengaruhi hasil ekstraksi, karena presentase methyl chavicol tidak sesuai 
dengan trend tingkat polaritas pelarut yang digunakan. 
Pada hasil ekstraksi menggunakan pelarut etil asetat didapatkan komposisi 
senyawa aktif linalool sebesar 27 % dan methyl chavicol sebesar 13,46 %. 
Komposisi senyawa aktif mayor pada etil asetat lebih kecil dibandingkan dengan 
etanol dan juga n-Heksana. Hal ini dikarenakan pelarut etil asetat memiliki konstanta 
dielektrik sebesar 6,08, lebih rendah dari etanol dan lebih tinggi n-heksana sehingga 
memiliki sifat semi polar. Berdasarkan jumlah komposisi senyawa aktif linalool 
yang nilainya lebih besar dibandingkan dengan methyl chavicol, menunjukkan 
kecenderungan sifat polar pada pelarut etil asetat.  
Hal lain yang dapat menghasilkan presentase methyl chavicol kurang sesuai 
dengan tren polaritas pelarut adalah prosedur ekstraksi yang dilakukan seperti 
penundaan bahan yang telah dikeringkan sebelum diekstraksi dan juga proses yang 
dilakukan secara parallel. Penundaan bahan yang telah dikeringkan memungkinkan 
menjadikan kadar air dalam bahan kering berbeda, serta proses ekstraksi yang 
dilakukan secara parallel menjadikan kondisi operasi dan bahan yang berbeda 












(a)       (b) 
Gambar 4.6 (a). Linalool, (b). Methyl Chavicol (PubChem, 2020) 
Senyawa aktif α-Bergamonten dan juga β- Bisabolene terdapat pada hasil 
ekstraksi menggunakan pelarut etanol, etil asetat, dan juga n-heksana. Komposisi α-
Bergamonten dan juga β- Bisabolene paling besar pada hasil ekstraksi menggunakan 
n-heksana yaitu sebesar 5,92 % dan 2,94 % hal ini dikarenakan senyawa aktif 
tersebut bersifat non polar, sehingga pelarut n-heksana dapat melarutkan dengan 
optimal karena n–Heksana bersifat non polar. Pelarut yang memiliki tingkat 
polaritas yang dekat dengan zat terlarutnya cenderung bekerja lebih baik dalam 
melarutkan zat terlarutnya dan begitu pula sebaliknya (Zhang, et al., 2018).  
Citral, trans Kariofilen, α-Humulene, dan β- Farnesan terdapat pada hasil 
ekstraksi menggunakan pelarut etanol dan juga etil asetat namun tidak terdapat pada 
pelarut n-heksana hal ini dikarenakan senyawa-senyawa tersebut bersifat polar 
sehingga tidak dapat terlarut pada n-heksana pada saat proses ekstraksi karena 
pelarut n-Heksana bersifat non polar. Komposisi senyawa citral lebih besar pada 
pelarut etanol dibandingkan pelarut etil asetat, namun pada senyawa trans 
Kariofilen, α-Humulene, dan β- Farnesan komposisi lebih besar pada pelarut etil 
asetat. Hal ini dikarenakan adanya isomerisasi struktur yang dimiliki pada senyawa 
tersebut sehingga mempengaruhi momen dipol yang dimiliki (Muchalal, 2004) dan 
kecenderungan sifat polar pada senyawa tersebut menurun dan menjadikan senyawa 
tersebut lebih mudah terlarut pada etil asetat karena etil asetat bersifat semi polar 








Senyawa Phenylethyl dan terphenyl hanya terdapat pada hasil ekstraksi 
minyak atsiri menggunakan pelarut etanol dikarenakan senyawa tersebut bersifat 
polar (Gambar 4.6) sehingga akan sangat mudah terlarut dalam pelarut etanol yang 
juga bersifat polar. 
 
                                          
                    
Gambar 4.7 Phenylethyl (PubChem, 2020) 
Anethole, Kariofilen oksida, phenyl asetaldehid, dan heksadekana 
merupakan senyawa aktif hasil ekstraksi menggunakan etil asetat. Senyawa-senyawa 
tersebut bersifat polar namun hanya terlarut pada pelarut etil asetat menunjukkan 
polaritas pelarut etil asetat cenderung sama dengan senyawa tersebut sehingga 
dengan mudah terlarut oleh etil asetat.  
Benzenemethanamine komponen yang terdapat pada ekstraksi menggunakan 
pelarut etil asetat dan juga n- heksana.  Gugus fungsi benzenemethanamine 
merupakan senyawa non polar. Benzenemethanamine memiliki komposisi pada hasil 
ekstraksi menggunakan n-heksana yaitu sebesar 30,16 % apabila dibandingkankan 
dengan komposisi pada etil asetat sebesar 1,77 %. Perbedaan komposisi yang sangat 
signifikan pada keduanya menunjukkan bahwa polaritas n-heksana sangat dekat 
dengan benzenemethanamine sehingga sangat besar jumlah yang terlarut dalam 
ekstraksi.  
Methyl Eugenol dan Benzene dikarboksilat hanya terdapat pada ekstraksi 
menggunakan pelarut n-heksana. Methyl eugenol dan benzene dikarboksilat bersifat 











(a)                                      (b)   
Gambar 4.8 (a). Methy Eugenol, (b). Benzene dikarboksilat  (PubChem, 2020) 
4.2.4  Pengaruh Jenis Pelarut Terhadap Karakteristik Aroma dan Warna 
 
Penilaian karakteristik aroma dan warna dilakukan dengan pengujian 
organoleptik pada 30 orang responden yang terdiri dari 13 laki-laki dan 17 
perempuan, yang dibagi menjadi empat kelompok umur dan miliki profesi yang 
berbeda. Menurut Darjeeling, 2020, spesifikasi warna minyak atsiri kemangi 
komersil memiliki warna putih bening hingga kekuningan. Pada gambar 4.4 dapat 
dilihat perbedaan warna ketiga variabel minyak atsiri kemangi (A-C) dengan minyak 
atsiri kemangi komersial (D). Minyak atsiri kemangi dengan pelarut etanol memiliki 
warna kuning kecoklatan, pelarut etil asetat memiliki warna coklat tua dan pelarut n-
Heksana memiliki warna kecoklatan.  
Warna pada hasil ekstraksi dipengaruhi oleh komponen senyawa aktif 
didalamnya. Hasil ekstraksi dengan pelarut etil asetat memiliki warna paling gelap 
yaitu coklat tua. Warna pada hasil dengan pelarut etil asetat disebabkan karena 
adanya senyawa terpen teroksigenasi yang memiliki warna gelap (F Ariyani, 2017). 
Senyawa terpen teroksigenasi pada hasil dengan pelarut etil asetat antara lain 















Gambar 4.9 Minyak Atsiri Kemangi dengan Pelarut Etanol (A); Minyak 
Atsiri Kemangi dengan Pelarut Etil Asetat (B); Minyak Atsiri Kemangi dengan n-
Heksana (C); Minyak Atsiri Kemangi Komersial (D). 
4.2.4.1 Penilaian Uji Organoleptik 
 Penilaian dalam uji organoleptik menggunakan skala Likert dalam 
menentukan tingkat kesukaan aroma dan warna di tiap sampel.  










 Setelah pengujian organoleptik, dilakukan perhitungan nilai reliabilitas dan validitas pada formulis uji organoleptik untuk menilai kelayakannya sebagai instrumen dalam melakukan penelitian. Perhitungan nilai reliabilitas dan validitas menggunakan jumlah skor yang sesuai dengan skala pada table 4.2. Dari 
Dari perhitungan reliabilitas menggunakan Metode Alpha Cronbach, didapatkan 
nilai reliabilitas (rac) sebesar 0,6022 dan 0,60011, dan apabila nilai reliabilitas 
(rac) lebih dari 0,6 instrumen dapat dikatakan memiliki reliabilitas tinggi (Aqil 
dan Effendi, 2015). 
Uji validitas dilakukan dengan persamaan Pearson pada Excel dan didapatkan 
nilai r-hitung seluruh butir dalam formular lebih besar daripada nilai r-tabel 
Skala Keterangan 
1 Sangat Tidak Suka 
2 Tidak Suka 
3 Netral 
4 Suka 





untuk jumlah responden sebanyak 30 orang dan signifikansi sebesar 5%. Hal ini 
menandakan validnya formular uji organoleptik yang digunakan. 
Tabel 4.3 Nilai R-hitung dan R-tabel 
Sampel 
 
r – hitung 
r - tabel 
Aroma Warna 
A 0,679593 0,791879 
0,3494 
B 0,673156 0,713615 
0,3494 
C 0,680625 0,707067 
0,3494 
 
4.2.4.1 Hasil Uji Organoleptik 
Pada uji kali ini dilakukan pengujian pada aroma dan warna yang tiga (3) 
variabel hasil ekstraksi minyak atsiri kemangi dengan jenis pelarut yang 
berbeda. 
4.2.4.2.1 Karakteristik Aroma 
 Aroma merupakan salah satu kualitas penting yang diperhatikan dalam 
produk minyak atsiri kemangi. Dari hasil uji organoleptik yang telah diolah 
menggunakan SPSS dengan metode ANOVA, pada tabel 4.4, di kolom Sig 
didapatkan nilai signifikan <,001 yang kurang dari 0,05. Hal ini menyatakan 
perbedaan sangat signifikan dalam kelompok data sehingga dibutuhkan Analisa 
lanjutan dengan metode Duncan. 
Tabel 4.4 Hasil Perhitungan ANOVA 
Source 










 32 3.977 3.874 <,001 
Intercept 1184.408 1 1184.408 1153.580 <,001 





Responden 74.842 29 2.581 2.514 <,001 
Error 89.325 87 1.027   
Total 1401.000 120    
Corrected 
Total 
216.592 119    





Pelarut A 30 2.3333   
Pelarut B 30 2.8333 2.8333  
Pelarut C 30  3.2667  
  Dilakukan pemberian kode pada subset yang sama untuk 
memudahkan pembacaan data. Maka penyajian data akhir dalam table 
4.6 berikut ini. 
Tabel 4.6 Hasil Uji Organoleptik Karakteristik Aroma 
Sampel Pelarut Rata-rata 
Pelarut A Etanol 2,3333c 
Pelarut B Etil Asetat 2,8333bc 
Pelarut C n-Heksana 3,2667b 
Dari hasil pengolahan data SPSS dapat dilihat terdapat perbedaan 
aroma antara hasil ekstraksi pelarut etanol dengan pelarut etil asetat dan 
n-Heksana. Hasil organeptik karakteristik aroma terhadap 30 orang 
responden menunjukkan bahwa minyak atsiri dengan pelarut n-Heksana 
lebih diminati daripada pelarut etanol dan etil asetat. 





Warna merupakan salah satu kualitas penting yang diperhatikan dalam 
produk minyak atsiri kemangi. Dari hasil uji organoleptik yang telah 
diolah menggunakan SPSS dengan metode ANOVA didapatkan nilai 
signifikan kurang dari 0,05. Hal ini mengindikasikan adanya perbedaan 
sangat signifikan dalam kelompok data sehingga dibutuhkan analisa 
dengan metode Duncan. 
 
Tabel 4.7 Hasil Perhitungan ANOVA 
Source 
 
Type III Sum 








 32 4.043 5.919 <,001 
Intercept 1300.208 1 1300.208 1903.544 <,001 
Sampel 79.825 3 26.608 38.955 <,001 
Source 






Responden 49.542 29 1.708 2.501 <,001 
Error 59.425 87 .683   




   
 





Pelarut B 30 2.3667  





Pelarut C 30  3.2000 
Dilakukan pemberian kode pada subset yang sama untuk 
memudahkan pembacaan data. Maka penyajian data akhir dalam 
table 4.9 berikut ini. 
Tabel 4.9 Hasil Uji Organoleptik Karakteristik Warna 
Sampel Pelarut Rata-rata 
Pelarut A Etanol 3.0000b 
Pelarut B Etil Asetat 2.3667a 
Pelarut C n-Heksana 3.2000b 
Dari hasil pengolahan data SPSS dapat dilihat terdapat 
perbedaan warna antara hasil ekstraksi pelarut etil asetat dengan 
pelarut etanol dan n-Heksana. Hasil organeptik karakteristik aroma 
terhadap 30 orang responden menunjukkan bahwa minyak atsiri 
dengan pelarut n-Heksana lebih diminati daripada pelarut etanol dan 
etil asetat. 
4.3 Perbandingan Komposisi Senyawa Aktif Dalam Minyak Atsiri Kemangi Hasil 
Ekstraksi Dengan Komersial 
Minyak atsiri kemangi dimanfaatkan oleh industri sebagai agen pengharum 
karena kandungan senyawa aktif linalool dan methyl chavicol sehingga menjadi 
khas minyak atsiri kemangi (NIIR, 2011). Minyak atsiri kemangi komersial terbagi 
menjadi dua jenis yaitu minyak atsiri kemangi dengan komponen utama linalool dan 
minyak kemangi dengan komponen utama methyl chavicol (de Groot, 2016). 
Komposisi senyawa aktif dalam minyak atsiri kemangi komersial dapat dilihat pada 
tabel 4.10 dan 4.11: 
Tabel 4.10 Minyak Atsiri Kemangi Komponen Utama Methyl Chavicol (ISO 11043, 
1998) 
Senyawa Minimum Maksimum 
Methyl Chavicol 75% 87,0% 





Linalool 0,5% 3,0% 
Beta Ocimene 0,9% 2,8% 
Methyl Eugenol 0,3% 2,5% 
Camphor 0,15% 0,8% 
Terpinen 0,2% 0,6% 
 
Tabel 4.11 Minyak Atsiri Kemangi komponen utama Linalool (ANFOR 75-244, 
1998) 
Senyawa Minimum Maksimum 
Linalool 5% 62% 
Methyl Chavicol - 30% 
Eugenol 2% 15% 
1,8 Cineole 2% 8% 
Terpinen 0% 4% 
Beta Ocimene 0,15% 2% 
Camphor 0,2% 1,5% 
 
Komposisi senyawa aktif linalool hasil ekstraksi minyak atsiri 
kemangi menggunakan pelarut etanol, etil asetat, dan n-heksana telah sesuai 
dengan spesifikasi minyak atsiri kemangi berbasis linalool. Minyak atsiri 
kemangi hasil ekstrak menggunakam pelarut etanol memiliki komposisi 
linalool 38,08 % yang telah sesuai dengan spesifikasi, dengan rendemen 
yang dihasilkan tinggi tetapi komposisi methyl chavicol melebihi spesifikasi 
sebesar 4 %. Hasil ekstraksi menggunakan pelarut etil asetat komposisi 
linalool sebesar 27,11 % dan methyl chavicol sebesar 13,46 % keduanya 
telah sesuai dengan spesifikasi, memiliki jumlah senyawa aktif hasil ekstrak 
yang paling banyak disbanding kedua pelarut lainnya, tetapi rendemen yang 
dihasilkan lebih kecil dari etanol. Hasil ekstraksi menggunakan pelarut n-
Heksana memiliki komposisi linalool sebesar 16,83 % yang telah sesuai 





melebihi spesifikasi sebesar 9,3 %. Minyak atsiri kemangi menggunakan 
pelarut n-heksana memiliki rendemen dan jumlah senyawa aktif yang paling 
sedikit, namun aroma dan warna lebih disukai dibandingkan dua pelarut 
lainnya. Sehingga dalam pembuatan minyak atsiri menggunakan pelarut 
perlu diperhatikan pemilihan jenis pelarut agar minyak atsiri kemangi yang 








         BAB V 
KESIMPULAN DAN SARAN 
 
5.1 Kesimpulan 
 Rendemen tertinggi didapatkan dari ekstraksi menggunakan pelarut etanol 
sebesar (2,74%), diikuti etil asetat (0,74%) dan n-Heksana (0,47%).  
 Minyak atsiri kemangi hasil ekstraksi dengan pelarut etanol, etil asetat, dan n-
heksana memiliki indeks bias dan specific gravity sesuai dengan spesifikasi 
minyak atsiri kemangi komersil.  
 Presentase senyawa aktif linalool sesuai dengan trend tingkatan polaritas pelarut. 
Presentase senyawa aktif linalool pada hasil ekstraksi menggunakan pelarut 
etanol sebesar 38,08%, pelarut etil asetat sebesar 27,11%, dan pelarut n-Heksana 
sebesar 16,83%. 
 Presentase senyawa aktif methyl chavicol kurang sesuai dengan trend tingkatan 
polaritas pelarut. Presentase senyawa aktif methyl chavicol hasil ekstraksi 
menggunakan etanol sebesar 34,39%, pelarut etil asetat sebesar 13,56% dan 
pelarut n-Heksana sebesar 39,3%. 
 Berdasarkan hasil uji organoleptik minyak atsiri kemangi dengan pelarut n-
Heksana lebih disukai terhadap aroma dan warnanya. 
5.2   Saran 
 Diperlukan pertimbangan kembali dalam menentukan rentang kadar air pada 
proses pengeringan daun kemangi.  
 Diperlukan pertimbangan kembali pemilihan jenis kemangi yang digunakan 
dalam ekstraksi minyak atsiri kemangi. 
 Diperlukan penelitian lanjutan mengenai tren kelarutan senyawa aktif methyl 
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LAMPIRAN 2. Perhitungan Specific gravity dan Rendemen Minyak Atsiri Kemangi 
1. Perhitungan Specific gravity 
Data massa jenis akuades (Geankoplis, 1993) 








a. Ekstraksi menggunakan pelarut Etanol 
 Data massa piknometer 
 Piknometer kosong (P0) = 14,142 gr 
 Piknometer + akuades (P1) = 19,292 gr 
 Piknometer kosong (P2) = 14,163 gr 
 Piknometer+ ekstrak (P3) = 18,887 gr 
 Temperatur Wet Bulb = 28,7o C 
 
 Perhitungan Massa Jenis Akuades pada T= 28,7 o C 
Perhitungan Massa Jenis Akuades pada T= 28,7
 o 
C digunakan 
untuk mengetahui volume piknometer yang digunakan. Dimana 
perhitungan Massa Jenis Akuades menggunakan interpolasi 
dengan data pada tabel dibawah ini: 
Data Interpolasi Massa Jenis Akuades 
y1 0,99708 x 28,7 
y2 0,99568 x1 25 
    x2 30 
 





C, menggunakan persamaan:  
 
    
     
 
    
     
 
 
     
             
     
 
 
          
                          
     
 
 
        g/cm3 
Berdasarkan interpolasi didapatkan massa jenis akuades 
pada T= 28,7
 o 






 Perhitungan Volume Piknometer  
 Perhitungan volume piknometer menggunakan 
persamaan: 
  
             
                 
 
 
                                   
 
                            
 
                                           gr/cm3 
 
                         cm3 
 Berdasarkan perhitungan diatas didapatakan volume 
piknometer yang digunakan yaitu        cm3 
 
 Perhitungan Massa Jenis Minyak Atsiri Kemangi 
 
 Perhitungan Massa Jenis Minyak Atsiri Kemangi 
dengan volume piknometer yang telah didapatkan pada 
perhitungan sebelumnya menggunakan persamaan: 
 
  
           




         




                  
          
 
 
                
 Berdasarkan perhitungan diatas didapatkan Massa 
Jenis Minyak Atsiri Kemangi sebesar               
 
 Perhitungan Specific gravity Minyak Atsiri Kemangi 
 Perhitungan Specific gravity Minyak Atsiri 
Kemangi menggunakan persamaan: 
            
       







            
             
            
 
 
                   
 Berdasarkan perhitungan diatas didapatkan Specific 
gravity Minyak Atsiri Kemangi menggunakan pelarut etanol 
qsebesar        
 
b. Ekstraksi menggunakan pelarut Etil Asetat 
 Data massa piknometer 
 Piknometer kosong (P0) = 14,142 gr 
 Piknometer + akuades (P1) = 19,259 gr 
 Piknometer kosong (P2) = 14,161 gr 
 Piknometer+ ekstrak (P3) = 18,947 gr 
 Temperatur Wet Bulb = 28,5o C 
 
 Perhitungan Massa Jenis Akuades pada T= 28,5 o C 
Perhitungan Massa Jenis Akuades pada T= 28,5
 o 
C digunakan 
untuk mengetahui volume piknometer yang digunakan. Dimana 
perhitungan Massa Jenis Akuades menggunakan interpolasi 
dengan data pada tabel dibawah ini: 
Data Interpolasi Massa Jenis Akuades 
y1 0,99708 x 28,5 
y2 0,99568 x1 25 
    x2 30 
 





C, menggunakan persamaan:  
 
    
     
 
    
     
 
 
     
             
     
 
 
          
                          
     
 
 
         g/cm3 
Berdasarkan interpolasi didapatkan massa jenis akuades 
pada T= 28,7
 o 






 Perhitungan Volume Piknometer  
 Perhitungan volume piknometer menggunakan 
persamaan: 
  
             
                 
 
 
                                   
 
                            
 
                                            gr/cm3 
 
                        cm3 
 Berdasarkan perhitungan diatas didapatakan volume 
piknometer yang digunakan yaitu       cm3 
 
 Perhitungan Massa Jenis Minyak Atsiri Kemangi 
 
 Perhitungan Massa Jenis Minyak Atsiri Kemangi 
dengan volume piknometer yang telah didapatkan pada 
perhitungan sebelumnya menggunakan persamaan: 
 
  
           




         




                  
         
 
 
                
 Berdasarkan perhitungan diatas didapatkan Massa 
Jenis Minyak Atsiri Kemangi sebesar               
 
 Perhitungan Specific gravity Minyak Atsiri Kemangi 
 Perhitungan Specific gravity Minyak Atsiri 
Kemangi menggunakan persamaan: 
            
       







            
             
             
 
 
                   
 Berdasarkan perhitungan diatas didapatkan Specific 
gravity Minyak Atsiri Kemangi menggunakan pelarut etil asetat 
sebesar        
 
 
c. Ekstraksi menggunakan n-Heksana 
 Data massa piknometer 
 Piknometer kosong (P0) = 14,142 gr 
 Piknometer + akuades (P1) = 19,259 gr 
 Piknometer kosong (P2) = 14,161 gr 
 Piknometer+ ekstrak (P3) = 18,79 gr 
 Temperatur Wet Bulb = 28,5o C 
 
 Perhitungan Massa Jenis Akuades pada T= 28,5 o C 
Perhitungan Massa Jenis Akuades pada T= 28,5
 o 
C digunakan 
untuk mengetahui volume piknometer yang digunakan. Dimana 
perhitungan Massa Jenis Akuades menggunakan interpolasi 
dengan data pada tabel dibawah ini: 
Data Interpolasi Massa Jenis Akuades 
y1 0,99708 x 28,5 
y2 0,99568 x1 25 
    x2 30 
 





C, menggunakan persamaan:  
 
    
     
 
    
     
 
 
     
             
     
 
 
          
                          
     
 
 
         g/cm3 
Berdasarkan interpolasi didapatkan massa jenis akuades 
pada T= 28,5
 o 






 Perhitungan Volume Piknometer  
 Perhitungan volume piknometer menggunakan 
persamaan: 
  
             
                 
 
 
                                   
 
                            
 
                                           gr/cm3 
 
                         cm3 
 Berdasarkan perhitungan diatas didapatakan volume 
piknometer yang digunakan yaitu        cm3 
 
 Perhitungan Massa Jenis Minyak Atsiri Kemangi 
 
 Perhitungan Massa Jenis Minyak Atsiri Kemangi 
dengan volume piknometer yang telah didapatkan pada 
perhitungan sebelumnya menggunakan persamaan: 
 
  
           




         




                  
          
 
 
               
 Berdasarkan perhitungan diatas didapatkan Massa 
Jenis Minyak Atsiri Kemangi sebesar              
 
 Perhitungan Specific gravity Minyak Atsiri Kemangi 
 Perhitungan Specific gravity Minyak Atsiri 
Kemangi menggunakan persamaan: 
            
       







            
            
            
 
 
                   
 Berdasarkan perhitungan diatas didapatkan Specific 
gravity Minyak Atsiri Kemangi menggunakan pelarut n-heksana 
sebesar       . 
 
2. Perhitungan Rendemen 
a. Ekstraksi menggunakan pelarut Etanol 
Diketahui: 
   Massa Jenis Minyak    = 0,9136 gr/ml 
   Massa bahan (basah)   = 250 gr 
   Volume Minyak Atsiri Kemangi  = 15 ml 
   Pengulangan Ekstraksi  = 2 kali 
 Perhitungan Massa Minyak Atsiri Kemangi 
 Perhitungan massa minyak atsiri kemangi dibutuhkan untuk 
mengukur rendemen, dimana massa minyak akan dibandingkan 
dengan massa bahan basah kemudian dikalikan 100. Perhitungan 
massa minyak atsiri kemangi dilakukan menggunakan persamaan: 
        
           
            
 
 
                                  
                  
  
  
       
                      
 Berdasarkan perhitungan diatas didapatkan massa minyak 
sebesar 13,704 gr 
 Perhitungan Rendemen  
 Perhitungan rendemen minyak atsiri dilakukan menggunakan 
persamaan: 
         
           




         
         
           
 
 






Berdasarkan perhitungan diatas didapatkan rendemen minyak 
atsiri kemangi menggunakan pelarut etanol sebesar 2,7404 b/b. 
b. Ekstraksi menggunakan pelarut Etil Asetat 
Diketahui: 
   Massa Jenis Minyak    = 0,9316 gr/ml 
   Massa bahan (basah)   = 250 gr 
   Volume Minyak Atsiri Kemangi  = 8 ml 
   Pengulangan Ekstraksi  = 4 kali 
 Perhitungan Massa Minyak Atsiri Kemangi 
 Perhitungan massa minyak atsiri kemangi dibutuhkan untuk 
mengukur rendemen, dimana massa minyak akan dibandingkan 
dengan massa bahan basah kemudian dikalikan 100. Perhitungan 
massa minyak atsiri kemangi dilakukan menggunakan persamaan: 
        
           
            
 
 
                                  
                  
  
  
      
                      
 Berdasarkan perhitungan diatas didapatkan massa minyak 
sebesar 7,4532 gr 
 Perhitungan Rendemen  
 Perhitungan rendemen minyak atsiri dilakukan menggunakan 
persamaan: 
         
           




         
         
           
 
 
                    
 
Berdasarkan perhitungan diatas didapatkan rendemen minyak 
atsiri kemangi menggunakan pelarut etil asetat sebesar 0,7453 
b/b. 
 






   Massa Jenis Minyak    = 0,901 gr/ml 
   Massa bahan (basah)   = 250 gr 
   Volume Minyak Atsiri Kemangi  = 5,8 ml 
   Pengulangan Ekstraksi  = 5 kali 
 Perhitungan Massa Minyak Atsiri Kemangi 
 Perhitungan massa minyak atsiri kemangi dibutuhkan untuk 
mengukur rendemen, dimana massa minyak akan dibandingkan 
dengan massa bahan basah kemudian dikalikan 100. Perhitungan 
massa minyak atsiri kemangi dilakukan menggunakan persamaan: 
        
           
            
 
 
                                  
                 
  
  
        
                      
 Berdasarkan perhitungan diatas didapatkan massa minyak 
sebesar 13,704 gr 
 Perhitungan Rendemen  
 Perhitungan rendemen minyak atsiri dilakukan menggunakan 
persamaan: 
         
           




         
         
           
 
 
                    
 
Berdasarkan perhitungan diatas didapatkan rendemen minyak 












LAMPIRAN 3. Uji Organoleptik 
Formulir Uji Organoleptik  
 
FORMULIR UJI ORGANOLEPTIK 
 
Tanggal Uji  : 
Nama Responden :         
Usia  :  
 
Jenis Kelamin : Laki-laki / Perempuan 
Profesi  : 
Prosedur Pengujian: 
a. Disediakan 4 (sampel) yang telah diletakkan pada botol kaca dan diberi kode. 
b. Responden diminta menilai kesukaan aroma dam warna yang dimiliki tiap sampel dengan 
baku sesuai dengan skala yang telah ditentukan. 
1 : Sangat Tidak Suka 
2 : Tidak Suka 
3 : Netral 
4 : Suka 
5 : Sangat Suka 






1 2 3 4 5 1 2 3 4 5 
1. A □ □ □ □ □ □ □ □ □ □ 
2. B □ □ □ □ □ □ □ □ □ □ 
3. C □ □ □ □ □ □ □ □ □ □ 






Perhitungan Uji Reliabilitas 
    (
 
   
)  (
∑   
   
) 
rac   = koefisien reliabilitas alpha Cronbach 
K   = banyak butir / pertanyaan 
∑     = jumlah/total varians per butir/pertanyaan 
     = jumlah/total varians 




A B C 
1 2 2 4 12 
2 2 1 5 12 
3 3 2 3 12 
4 1 1 2 8 
5 1 4 5 15 
6 1 4 5 15 
7 3 4 3 13 
8 3 2 3 11 
9 1 2 4 12 
10 3 2 3 13 
11 3 4 4 16 
12 5 4 4 18 
13 3 2 4 13 
14 2 4 4 13 
15 4 4 1 12 
16 2 3 4 13 
17 2 4 3 14 
18 2 2 3 11 
19 1 4 2 9 
20 1 1 1 5 
21 1 1 1 7 
22 1 1 2 7 
23 2 4 3 13 
24 1 2 4 12 





26 5 4 4 18 
27 4 1 4 14 
28 4 5 4 18 
29 5 4 3 17 
30 1 4 2 11 
     
Varians butir 1,81609 1,66092 1,30575 5,66092 
Varians total 
 
  10,323 
 
Perhitungan jumlah varians perbutir maupun total dilakukan dengan 
menggunakan formula VAR di excel, sehingga didapatkan nilai berikut: 
   K  = 4 
   ∑     = 5,662 
     = 10,3229 
    (
 
   
)  (
∑   
   
) 
    (
 
   
)  (
     
       
) 
            




A B C 
1 4 4 2 15 
2 4 2 5 15 
3 3 2 2 12 
4 5 2 2 14 
5 4 3 4 15 
6 4 4 4 17 
7 3 4 3 14 
8 3 2 3 13 
9 4 2 4 15 
10 2 2 3 12 
11 3 2 4 14 
12 5 4 4 18 





14 2 2 4 12 
15 2 4 2 13 
16 2 2 4 13 
17 2 1 1 9 
18 2 2 3 11 
19 2 2 2 10 
20 1 1 1 6 
21 3 2 4 14 
22 4 2 1 11 
23 2 3 3 12 
24 3 2 4 13 
25 4 2 4 14 
26 5 4 5 19 
27 2 1 4 12 
28 3 3 5 16 
29 3 2 3 13 
30 2 1 3 11 
     





Perhitungan jumlah varians perbutir maupun total dilakukan dengan 
menggunakan formula VAR di excel, sehingga didapatkan nilai berikut: 
  K  = 4 
  ∑     = 3,75747 
     = 6,83333 
    (
 
   
)  (
∑   
   
) 
    (
 
   
)  (
       
      
) 
             
Uji Validitas 
Uji Validitas dilakukan di Excel menggunakan persamaan PEARSON untuk 





menentukan kevalidan tiap butir pertanyaan. R table menggunakan signifikansi 5% 
dengan jumlah responden sebanyak 30 orang. 




A B C 
1 2 2 4 12 
2 2 1 5 12 
3 3 2 3 12 
4 1 1 2 8 
5 1 4 5 15 
6 1 4 5 15 
7 3 4 3 13 
8 3 2 3 11 
9 1 2 4 12 
10 3 2 3 13 
11 3 4 4 16 
12 5 4 4 18 
13 3 2 4 13 
14 2 4 4 13 
15 4 4 1 12 
16 2 3 4 13 
17 2 4 3 14 
18 2 2 3 11 
19 1 4 2 9 
20 1 1 1 5 
21 1 1 1 7 
22 1 1 2 7 
23 2 4 3 13 
24 1 2 4 12 
25 1 3 4 13 
26 5 4 4 18 
27 4 1 4 14 
28 4 5 4 18 
29 5 4 3 17 
30 1 4 2 11 
 
  Tabel Perbandingan R-hitung dan R-tabel Karakteristik Aroma 





A 0,67959 0,3494 Valid 
B 0,67316 0,3494 Valid 
C 0,68063 0,3494 Valid 
 




A B C 
1 4 4 2 15 
2 4 2 5 15 
3 3 2 2 12 
4 5 2 2 14 
5 4 3 4 15 
6 4 4 4 17 
7 3 4 3 14 
8 3 2 3 13 
9 4 2 4 15 
10 2 2 3 12 
11 3 2 4 14 
12 5 4 4 18 
13 2 2 3 12 
14 2 2 4 12 
15 2 4 2 13 
16 2 2 4 13 
17 2 1 1 9 
18 2 2 3 11 
19 2 2 2 10 
20 1 1 1 6 
21 3 2 4 14 
22 4 2 1 11 
23 2 3 3 12 
24 3 2 4 13 
25 4 2 4 14 
26 5 4 5 19 
27 2 1 4 12 
28 3 3 5 16 
29 3 2 3 13 






Tabel Perbandingan R-hitung dan R-tabel Karakteristik Aroma 
Sampel r - hitung r -tabel Keputusan 
A 0,79188 0,3494 Valid 
B 0,71362 0,3494 Valid 







LAMPIRAN 4. Hasil Uji GC-MS, Indeks Bias dan Spesifikasi Minyak Atsiri Kemangi 
Komersial 
Hasil GC-MS Minyak Atsiri Kemangi Pelarut Etanol 
 







Hasil GC-MS Minyak Atsiri Kemangi Pelarut n-Heksana 
 






Hasil Indeks Bias Minyak Atsiri Kemangi Pelarut Etil Asetat 
 






Spesifikasi Minyak Atsiri Kemangi Komersial (Darjeeling, 2020) 
 















2.  Pengukuran Kadar Air dalam 
































4.  Rotary Evaporator  











5. Pengukuran volume ekstrak 










6.  Penimbangan piknometer untuk 












7.  Produk Minyak Atsiri Kemangi  
 
 
 
 
 
 
 
  
